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@ Diatetikum. 

@ Oie Erfindung geht aus von einem Diatetikum mit 
Phospholipiden, insb. Lecithin; sie hat sich zur Aufgabe 
gestellt, ein Diatetikum vorzuschlagen, mit dem in essen- 
tieller Form und in ausreichender Menge den inneren Sy- 
stemen des Menschen Phospholipide in ausreichender 
Menge zugefuhrt werden kdnnen, Hierzu weist das Diateti- 
kum neben den Phospholipiden freie Fettsauren und/oder 
fette Ole auf t die in hohem Masse mehrfach ungesattigte 
Fettsauren enthalten, wobei der Gehalt an mehrfach unge- 
sattigten Fettsauren - bezogen auf den Gesamtfettsaurege- 
hait - in Summe mindestens 50% ausmacht. Die fetten Ole 
bzw. die ungesattigten Fettsauren kdnnen einzeln oder im 
Gemisch vorgesehen sein. 
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Diatetikum 

Die Erfindung betrifft ein Diatetikum mit Phospholipiden, 
insbes. Lecithin. 

Das in Pflanzenolen vorkommende Lecithin kann eine biolo- 
gisch giinstige Zusammensetzung, dh. einen hohen Anteil un- 
gesSttigter Fettsauren haben. Jedoch wird dieses Lecithin 
durch die heute Ublichen Raf f inationsverfahren vollstandig 
entfernt. Falls sich noch Fetthartung und Umesterung an- 
schllessen, verliert auch das Pett selbst seihen Anteil an 
ungesattigten Fettsauren. Als Polge fur den Konsumenten 
dieses Fettes konnen sich vielfaltige Storungen des Lipid- 
haushaltes und Stof fwechsels, Cholesterinablagerungen in 
den BlutgefSssen, mangelhafte periphere Durchblutung, 
Arteriosklerose und Bluthochdruck einstellen. Diese Er- 
scheinungen sind tatsachlich auf den Ernahrungsmangel zu- 
riickzufuhren. 

Ausgehend von dieser Erkenntnis liegt der Erfindung im 
wesentlichen die Aufgabe zugrunde, ein Diatetikum der ein- 
gangs genannten Art vorzuschlagen, mit dem bequem und an- 
genehm in oraler Verabreichung in essentieller Form und 
in ausreichender Menge Phospholipide den inneren Systemen 
des menschlichen Organismus zugefUhrt werden konnen, urn 
die Vorbeugung, die Linderung und die Beseitigung der er- 
wahnten Storungen des menschlichen Lipidhaushaltes herbei- 
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fuhren zu konnen. 



Zur Losung dieser Aufgabe enthalt das Diatetikum erfin- 
dungsgemass als homogene Mischung neben den Phospholipl- 
den fette Ole, die einen. hohen Anteil an mehrfach unge- 
sattigten Fettsauren (Linolsaure, Linolensaure , Arachidon- 
saure und dgl. ), oder aber auch entsprechende mehrfach 
ungesattigte Fettsauren ebenfalls in freier Form, und zwar 
wiederum einzeln oder im Gemisch, wobei der Gehalt an mehr- 
fach ungesattigten Fettsauren - bezogen auf den Gesamt- 
fettsauregehalt - in Summe mindestens 50 # betragen soil. 

Demnach kommen BaumwollsaatSl, Maiskeimol, SonnenblumenQl, 
Sojabl, DistelSl, Walnussol, Leinol in Betracht, Jedoch 
kbnnen auch Mischungen dieser Ole verwendet werden. An 
EHospholipiden wird vorzugsweise Lecithin benutzt, Jedoch 
kbnnen aber auch andere, basische Gruppen enthaltende 
Phospholipide wie Kephaline, Phosphatidylserin und Sphing- 
omyeline zur Anwendung gelangen. Dabei soil jedoch die 
Konzentration an Phospholipiden in der Mischung derart 
sein, dass das Molverhaltnis Phospholipid zu fettem 01 
bzw. zu Fettsauren mindestens 1 : 20 und hSchstens 1 : 1 
betragt. Dies bedeutet fur eine aus Lecithin und Sonnen- 
blumenSl bestehende Mischung eine Lecithinkonzentration von 
ca \ - \1 Die Konzentration soli aber mit Vorteil 
zwischen etwa 5 und *5 *, insb. aber bei 10 - 30 * llegen. 

Die Herstellung des Diatetikums erfolgt durch Mischen 
der Bestandteile bei normaler oder leicht erhShter Tempe- 
ratur ( bis maximal 50° C ) und nStigenfalls anschliessende 
Klarung durch Filtrieren oder Zentrifugieren. Die erhaltene 
homogene und klare Mischung stellt entweder als solche oder 
nach Vermengung mit vfeiteren, die Verabreichung begUnsti- 
genden Stoffen das Diatetikum dar. Die Weiterverarbeitung 
kann z. B. die AbfUllung in die Dosierung und die Ein- 
nahme erleichternde Einzeldosen ( z. B. Gelantinekapseln ) 
beinhalten oder aber auch in einer Weiterverarbeitung der 
Mischung zu VerdUnnungen und Emulsionen.( z. B. vom Typus 
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Margarine ) bestehen. Hierbei zugesetztes Fett muss wiederum 
einen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren von mind. 
50 %, bezogen auf den Gesamtfettsauregehalt, aufweisen. 

Das Diatetikum kann in reiner Oder verdunnter Form einge- 
nommen werden. Bei direkter Verabreichung wird es zweck- 
massigerweise unmittelbar vor der Einnahme mit geeigneten 
Nahrungsmitteln vermischt. Seine besondere Zusammensetzung 
fiihrt zu einem hohen Blutspiegel an "essentiellen Phospho- 
lipiden", d.h. solchen, mit mehrfach ungesattigten Fettsauren 
im Molekul. Dies wird erreicht durch die gemeinsame Verab- 
reichung mit mehrfach ungesattigten Fettsauren bzw. mit 
fettem 01, das reich an mehrfach ungesattigten Fettsauren 
1st. Das Gemisch bildet mit wasserhaltigen Systemen, also 
z. B. normalen Speisen bzw. dem Mageninhalt, Emulsionen, 
die eine feine Verteilung und gute Verdauung und Resorption 
von Phospholipid und Oel bewirken. Wie bei alien Lipiden 
vom Glycerinester-typus findet hierbei zur.Schst eine 
Hydrolyse, dann die Resorption der Spaltstiicke und schliess- 
lich die Resynthese in der Darmmukosa statt. Bei der Resyn- 
these vermag der Organismus bekanntlich Fettsauren nicht 
zu selektionieren ; sondern er bedient sich des gerade vor- 
handenen Angebots. Da die menschliche Nahrung uberwiegend 
Fette mit gesSttigten Fettsauren enthalt, besteht normaler- 
weise das in der Darmmukosa zu einem beliebigen Zeitpunkt 
vorhandene Angebot ebenfalls uberwiegend aus derartigen ge- 
sattigten Fettsauren. Nach einer Verabreichung von z. B. 
unvermischtem Lecithin werden daher. die Lecithin-hydroly- 
seprodukte nicht etwa zu dem ursprung lichen, linolsaure- 
haltigen Lecithin resynthetisiert, sondern es entsteht ein 
Lecithin mit Fettsaureresten im Verhaltnis des vorhandenen 
Angebots, d.h. also eines mit hohem Gehalt an gesattigten 
Fettsauren. Dieses ist aus folgendem Grund biologisch 
wertlos: 

Lecithin vermag nur dann mit Wasser sich zu hydratisieren 
und in wSssrigen Systemen sich micellar bzw. in Liposomen- 
form zu Ibsen, wenn seine Alkylketten sich in nicht- 
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kristallinem, d.h. quasiflUssigen Zustand befinden. Dieser 
Zustand 1st oberhalb einer fUr jedes Lecithin spezifischen 
Uebergangstemperatur erreicht. Unterhalb dieser Tempera tur 
liegen die Alkylketten in starrem, kristallinert Zustand 
5 vor, womit Quellung, Hydratisierung und Auflosung unter- 
bunden werden. Lecithin mit Linolsaure als Fettsaure- ^ 
komponente besitzt eine Uebergangstemperatur von ca. 0 C, 
Lecithin mit gesattigten Fettsauren demgegenuber eine 
solche von deutlich oberhalb der KSrpertemperatur 
10 ( ca. 70° C ). NatUrliches Lecithin mit gemischten Fett- 
saureresten ( mindestens eine mehrfach ungesattigte Fett- 
saure pro Molekul ) hat ebenfalls eine Uebergangstempera- 
tur, die noch unterhalb der KSrpertemperatur liegt. Aus- 
schliesslich diejenigen im Organismus resynthetisierten 
15 und an das Lymphsystem und Blutplasma abgegebenen 

Lecithine kbnnen als biologisch wertvoll oder "essentiell" 
bezeichnet werden, in denen, wie beim natiirlichen Lecithin, 
mindestens einer der Fettsaureketten mehrfach ungesattigt 
ist. Dies wird bei der in unserer Gesellschaft Ublichen 
20 Ernahrungsweise durch die Verabreichung von Lecithin allein 
nicht bzw. in nur vollig unzureichendem Masse erreicht. Aus 
den erwShnten GrUnden ist hierfUr die gleichzeitige Zufuhr 
von mehrfach ungesattigten Fettsauren bzw. von Fetten mit 
hohem Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren n»tig. 

25 

In die Blutbahn gelangende essentielle ( mehrfach unge- 
sattigte Fettsauren enthaltende ) Phosphatide vermb'gen einen 
gestSrten Lipidhaushai, zu normalisieren. Speziell sind sie 
in der Lage, Cholesterinablagerungen in den Blutgefassen 
30 zu verhindern bzw. wieder aufzulosen. Arteriosklerotisch 
bedingter Bluthochdruck und Folgeerscheinungen mangelnder 
peripherer Durchblutung bilden sich zuriick. Das an sich 
wasserunlosliche Cholesterin z. B. ist in einer Lecithin- 
Gallensaure-Wasser -Ilischung bis zu einem Molverhaltnis von 
35 1 : 1 ( Cholesterin zu Lecithin ) loslich, was gewichts- 
massig ungefahr 0,5 : 1 entspricht. In der Blutbahn ent- 
haltenes essentielles Lecithin schafft somit Bedingungen, 
die die LSslichkeit und Transportierbarkeit von Cholesterin 
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aufrechterhalten bzw. die Wiederauf losung entsprechender 
Ablagerungen ermoglichen. Schliesslich 1st der quantita- 
tive Aspekt wesentlich. Der menschliche Organismus benotigt 
taglich ca. 2 - 3 g Cholesterin und muss bei einem gestor- 
ten Lipidhaushalt das Losungsvermogen seines Blutplasmas 
fUr Cholesterin kraftig und Uber langere Zeit hinweg er- 
hohen. Die tagliche Zufuhr an essentiellem, in die Blut- 
bahn gelangendem Lecithin sollte in einem solchen Pall 
daher 1 g nicht unterschreiten, besser aber ca. 5 S betra- 
gen. Diese Dosierung 1st mit dem Dlatetikum bequem erreich- 
bar. 

Zu empfehlen ist die Anwendung des Diatetikums als Speise- 
zusatz. Es ist in diesem Fall geschmacksneutral Jbis^ange- 
jnehm schmeckend. Andere Fette sollten den entsprechenden 
Speisen nicht hinzugeftigt werden bzw. nur solche, deren 
Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren ebenfalls hoch 
ist. Dasselbe gilt sinngemass fur kurz vor und nach der Ein- 
nahme des Diatetikums zugeftfhrte Nahrungsraittel. 

Es sei noch erwahnt, dass bei einer Verwendung des erfindungs- 

gemassen Diatikums bei der Herstellung von Margarine 

( Diatmargarine ), deren Konzentration an Phospholipiden 

- bezogen auf den Gesamtfettgehalt - etwa 10 - 40 * betragen 

soli. 

Es liegt weiterhin im Rahmen der Erfindung, das bzw. die er- 
findungsgemass vorgeschlagenen Mittel als Arzneimittel zu 
verwenden. 

Das Diatetikum eignet sich auch sehr gut als Vehikel, um dem 
menschlichen Organismus fettlosliche Mangelstoffe anderer 
Art zuzufUhren wie z. B. fettlosliche Vitamine und Provita- 
mine . 

Unter "Lecithin" wird in dieser Patentschrif t das handels- 
ubliche, naturliche Gemisch von Phospholipiden verstanden, 
das normalerweise aus rohem Sojaol gewonnen wird und neben 
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Lecithin in engerem Sinne ( = Phosphatidylcholin ) weitere 
Phospholipide wie Kephaline ( Phosphatidyl olamin und 
Phosphatidylserin ) sowie Inositphosphatide enthalt. Da- 
neben kbnnen aber auch handelsUbliche LecithinverdUnnungen, 
Phospholipidgemische aus anderen Quellen sowie mehr Oder 
weniger angereicherte Lecithinpraparate verwendet werden. 
Alle in dieser Patentschrlft fur "Lecithin" gemachten 
Konzentrationsangaben beziehen sich auf den Gehalt an Ge- 
samtphospholipiden. 

Zu empfehlen sind als Ausgangsprodukte fUr das erfindungs- 
gemasse Diatetikum insb. handelsUbliche LecithinverdUnnungen, 
enthaltend ca. 30 bis 70 % Gesamtphospholipide neben fatten 
Oel mit einem genUgend hohen Gehalt an tnehrfach ungesattig- 
ten Fettsauren. Diese VerdUnnungen konnen entweder direkt 
oder nach weiterer VerdUnnung mit geeigneten fetten Oelen 
das erfindungsgemasse Diatetikum darstellen unter der Be- 
dingung, dass dessen Zusammensetzung den vorstehend ange- 
fUhrten Forderungen entspricht. 
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Es ist auch moglich, den Diatetikum andere Mangelstoffe 
der menschlichen Ernahrung, z. B. fettlosliche Vitamine 
( A, D, E, K ) oder die entsprechenden Provitamine, zu- 
zusetzen/lnsb. wird vorgeschlagen, dem Diatetikum pro 
25 Tagesdosis einzeln oder in Mischung 0,5 bis 2 mg Vitamin A 
palmitat, 2 bis 10 mg (3-Carotin, 0,01 bis 0,1 mg Vitamin D 2 
und/oder 50 - 200 mg * -Tokopherolazetat hinzuzufUgen. 
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PatentansprUche 

1. Diatetikum mit Phospholipiden, insb. Lecithin, dadurch 
gekennzeichnet, dass es als homogene Mischung neben den 
Phospholipiden freie Fettsauren und/oder fette Ole, die 
einen hohen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren 

( Linolsaure, Linolensaure, Arachidonsaure ) aufv/eisen, 
enthalt, wobei der Gehalt an mehrfach ungesattigten Fett- 
sauren be-ogen auf den Gesamtfettsauregehalt in Summe 
mindestens 50 % ausmacht. 

2. Diatetikum nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass die fetten Ole bzw. die ungesattigten Fettsauren 
einzeln Oder im Gemisch vorgesehen sind. 

3. Diatetikum nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass es Baumwollsaatol, Maiskeimol, Sonnenblumenol, Sojaol, 
Distelol, Walnussol und Leinol b-.w. Linolsaure, Linolen- 
saure und Arachidonsaure einzeln oder im Gemisch enthalt. 

4. Diatetikum nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Konzentration an Phospholipiden in der Mischung 
so ist, dass das Molverhaltnis Phospholipid zu fettem 01 
bzw. zu Fettsauren mindestens 1 : 20 und hochstens 1 : 1 
betragt. 

5. Diatetikum nach Anspruch K, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Konzentration etwa 5 - ^5 insb. aber 10 - J>0 % 
betragt. 

6. Diatetikum nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass es als Ausgangsmaterial zur Herstellung von Diatmarga- 
rine dient, deren Konzentration an Phospholipiden - bezo- 
gen auf den Gesamtfettgehalt - etwa 5 - ^5 # betragt. 
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7* Diatetikum nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , 
dass als Ausgangsprodukt Lecithinverdiinnungen, enthal- 
tend ca. j50 bis 70 % Gesamtphosphilipide neben fettem 
Oel mit einem gemigend hohen Gehalt an mehrfach unge- 
5 sattigten Fettsauren, dienen, wobei diese Verdlinnungen 
direkt oder nach einer weitov-vn Verdiinnung mit geeigne- 
ten fetten Oelen das Diatetikum darstellen unter der Be- 
dingung, dass dessen Zusammensetzung dem Diatetikum ge- 
mass AnsprUche 1 und/oder 4 entspricht. 

10 

8. Diatetikum nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass ihm andere Mangelstoffe der menschlichen Ernahrung 
z. B. fettlosliche Vitamine ( A, D, E, K ) Oder die ent- 
sprechenden Provitamine zugesetzt sind. 

15 

9- Diatetikum nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, 
dass es pro Tagesdosis einzeln Oder in Mischung 0,5 - 
2 mg Vitamin A palmitat, 2 bis 10 mg /J -Carotin, 0,01 
bis 0,1 mg Vitamin D 2 und/oder 50 bis 200 mg oi -Toko- 
20 pherolazetat enthalt* 
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